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D  0.0 40.5 17.3 41.6 0.6
d-1  5.0 39.0 16.8 38.6 0.6
d-2 10.0 37.7 16.1 35.6 0.6
d-3 15.0 36.2 15.5 32.6 0.6



































































D 47.70±1.71 2.45±0.11 19.50±1.48
d-1 47.43±2.82 2.55±0.14 18.71±2.21
d-2 47.84±1.66 2.63±0.28 18.46±2.57
d-3 48.44±1.34 2.37±0.16 20.59±2.08
d-4 47.68±1.45 2.45±0.21 19.89±1.99
























































D 91.90±0.99 3.44±0.19 10.71±0.93 85.09±1.40 基準
d-1 85.53±0.38*** 4.28±0.10*** 11.00±1.25 78.79±0.60***  7.25
d-2 82.18±0.60*** 4.69±0.09*** 12.55±0.60* 74.75±0.75*** 10.57
d-3 80.64±0.50*** 4.84±0.12*** 12.62±0.62*** 73.54±1.12*** 12.02
d-4 79.01±0.33*** 5.02±0.09*** 12.52±0.82* 71.47±0.57*** 13.60
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図２　飛粉添加煎餅の官能評価
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４．ま と め
　本研究では産業廃棄物として処理されてきた蒟蒻飛粉の食への利用拡大と環境負荷の低
減化に寄与するため，精製飛粉を添加した煎餅の開発を試み，精製飛粉添加煎餅の最適調
製条件を見出すことを目的に研究を行った。飛粉添加による煎餅への影響として，肉眼で
顕著に観察できた色は蒟蒻芋中に含まれるポリフェノール酸化酵素の反応により，飛粉に
褐変が生じ，その影響で飛粉添加量の増加にともない茶褐色が強くなることを確認した。
また，精製飛粉には水分が多く含まれるため，この研究では，煎餅作成時に精製飛粉の水
分含量を考慮して加水量を決定し生地を作成した。しかし，焼成後の煎餅の水分量，硬さ
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の測定結果では飛粉添加による影響の差は顕著には確認できなかった。官能評価で好まし
く感じる硬さにおいて飛粉添加量の５％から15％の試料間で有意差が見られなかったの
は人間の嗜好には個人差があり，個人の触感に大きく影響したためと考える。煎餅の飛粉
添加量の限界は15％までであることが示唆された。今後は今回の結果を踏まえ，材料の
組み合わせや調製条件の改良なども考慮して，嗜好性の向上につながる研究を続けていき
たい。
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